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1 . A process for the protection of a fat or a food, cosmetic or 
pharmaceutical product containing a fat against oxidation, characterized 
in that coenzyme Q is incorporated in the fat or in the food, cosmetic or 
pharmaceutical product in a quantity of 0.1 to 5% by weight, based on 
the weight of the fat. 
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invention concerne un proc6d6 de protection d'une ma-ti&re grasse 
ou d'un produit alimentaire, cosmetique ou pharmaceutique contenant 
une mature grasse de I'oxyda-tion ainsi que ('utilisation de coenzyme Q 
comme antioxydant dans un produit alimentaire, cosmetique ou 
pharmaceutique contenant une mature grasse. 
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Description 

L* invention concerns un proc^de de protection d'une matiere grasse ou d'un produit alimentaire, 
cosmetique ou pharmaceutique con ten ant una mature grasse de I'oxydation ainsi que ('utilisation de 
5 coenzyme Q comme antioxydant dans un produit alimentaire, cosmetique ou pharmaceutique contenant 
una matiere grasse. 

On sait que la coenzyme Q (CoQ) ou ubiquinone, que Ton a isoie des lipides des mitochondries 
intervient dans les m^canismes de base de production d'^nergie par la respiration, dans la transport des 
electrons dans les mitochondries et dans la phosphorylation oxydative. On connaH son activity antioxydante 

10 dans les milieux biologiques, par exemple salon Lrttaru et al, Fats and perspectives, Drugs expti.clin.Res X 
(7), 481-496. Cependant, dans un environnement different comme un produit alimentaire, cosmetique ou 
pharmaceutique contenant des lipides on pourrait s'attendre a ce que la forme oxydee, la quinone, n'ait pas 
d'activite antioxydante, puisque les quinones sont normalement consider£es comme etant des produits de 
deactivation des antibxydants du type hydroquinone. 

75 WPIL Section C, week 8136 1981, Class C. 81 -65588 D, Dement Publ.. London (GB) & SU-A-789083 
decrit rutilisation d'ubiquinone Q10 pour augmenter le taux de viability d'une matiere biologique. 

US-A-2333656 decrit une methods pour empdcher ou retarder i'oxydation des matieres alimentaires, 
particulierement des huiles et des matieres grasses, seion laquelle des quinones et/ou des benzoqui nones, 
eventuellement. eventuellement en combinaison avec I'acide ascorbique, sont irtilis6es. 

20 WO-A-86/04503 decrit des compositions pharmaceutiques comprenant de la coenzyme Q10 et even- 
tuellement de I'acide ascorbique. La composition donne la possibility d'augmenter Tabsorption de la CoQ10. 

Nous avons trouve de maniere tout a fait inattendue que I'ubiquinone sous sa forme quinone, exercait 
une activity antioxydante notable dans les produits alimentaires. cosm&iques ou pharmaceutiques conte- 
nant des lipides, en particulier des huiles riches en actdes gras potyinsatunSs. 

25 Le precede seton I'invention est caracterise par le fait que Ton incorpore a la matiere grasse ou au 
produit alimentaire, cosmetique ou pharmaceutique 0,1 a 5% en poids de coenzyme Q, par rapport au 
poids de matiere grasse. 

Dans le contexte de "'invention, le terme "produit alimentaire" est a comprendre dans un sens large 
couvrant les produits destines a I'alimentation humaine ou animate, pourvu qu'ils contiennent des lipides 
30 susceptibles a I'oxydation. Dans le m§me ordre d' ideas, un produit cosmetique ou pharmaceutique est a 
comprendre dans un sens large; destine* a "'application cutan^e ou a I'ingestion par voie orale, enterals ou 
parenterale, pourvu qu'un tel produit contienne des lipides susceptibles a I'oxydation. 

Selon I'invention, on entend par CoQ un derive" quinonique de formule 

35 



CHj 

40 

CH, 



45 

dans laquelle n = 6-10. Le compose C0Q10. pour lequel n ■ 10 est pr£l6r6 car il est le plus repandu et 

actuellement le seul disponible indutriellement. 

Dans le present procede ou la prgsente utilisation, on incorpore la CoQ dans la phase lipidique de 
50 I'aliment, du produit cosmetique ou pharmaceutique a raison de 0,1 a 5% en poids par rapport aux lipides 

contenus dans un tel produit Si Ton ajoute ou utilise moins de 0,1%, on risque de ne pas obtenir une 

protection appreciable des lipides du produit en question. Si Ton ajoute ou utilise plus de 5%, la protection 

obtenue n'est pas notablement plus grande que cede que Ton peut obtenir en ajoutant les quantises 

comprises dans le domaine indique. 
55 Dans un mode de realisation pr6t6r6 du precede selon I'invention, on utilise la CoQ, qui est Itposoluble, 

en melange avec d'autres antioxydants susceptibles de produire une synergie, par exemple I'acide 

ascorbique (AA), hydrosoluble, en presence d'un emulsrfiant natural. 
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Par M 6mulsffiant nature!" on entend selon (Invention las agents tensio-actifs presents dans la nature non 
ioniques, par exemple les saponines ou ioniques, par example les phospholipides, d'origine animale ou 
vegetale, du lait. de I'oeuf, du soja, de preference les lecithines, par exemple les lecithines commerciales, 
les lecithines purifiees, les fractions de lecithines de soja. La nature de l*€mulsrfiant utilise n'a qu'une 
s influence secondaire sur I'effet observe dans la mesure ou il est capable de former une dispersion stable 
de I'AA dans un produit anhydre. par exemple une matiere grasse ou un aliment contenant une matiere 
grasse ou encore un produit cosmetique ou pharmaceutique contenant une matiere grasse. On pretere 
utiliser les lecithines de soja ou leurs fractions qui sont abondantes et economiques. 

Le melange antioxydant pretenS utilisable selon I'invention contient avantageusement 2,5 a 10%, de 
to preference environ 5% de CoQ et 2,5 a 20%, de preference 5 a 20% d'AA, par rapport au poids 
d*emulsifiant natural. 

Bien entendu, on peut utiliser le melange tel quel ou incorporer les differents composants du melange 
de maniere separee a la matiere grasse a proteger. Dans le cas. par exemple. ou la matiere grasse est une 
hutle vegetate contenant deja naturellement de la tecithine (LC), par exemple I'huile de soja, il suffit 
75 d'ajouter la CoQ et I'AA en quantites efficaces. 

Selon un mode de realisation avantageux de la variante preteree ci-dessus, on prepare le melange par 
mise en presence de la LC et de la CoQ sous agitation, a temperature inteVieure ou egale a 60 *C, de 
preference avec barbottage d'un gaz inerte, par exemple I'azote. A ce pre-meiange, on ajoute ensuite 
progressivement I'AA dissout dans un sofvant polaire. de preference a bas point d^bullition, par exemple 
20 rethanol, puis on eiimine le sofvant a une temperature 60 *C, par exemple sous un leger vide. Le melange 
obtenu se presente sous forme d'un liquide transparent et visqueux. Ce melange peut §tre utilise de 
maniere differee. par exemple en rincorporant dans une matiere grasse a proteger, de preference a chaud, 
le melange etant a 60 • C environ, sous agitation vigou reuse. 

Selon un autre mode de realisation avantageux de la variante preferee ci-dessus, on incorpore I'AA et la 
25 CoQ a la matiere grasse a laquelle on a prealablement ajoute la tecithine, de preference sous forme d'une 
solution dans un sofvant polaire. par exemple dans I'alcool ethyltque. puis on eiimine le solvant 

Les matieres grasses a proteger selon I'invention sont de preference les plus sensibles a I'oxydation, 
par exemple celles qui sont riches en acides gras insatures, particulierement polyinsatures. On peut citer 
les huiles vegetates, par exemple de germes de bie, de pepins de raisins, de mals, de soja, de carthame, 
30 d'oiive, d'onagre. de bourrache, specialement I'huile de pepins de cassis. Comma matiere grasse animale 

sensible a I'oxydatton on peut citer la graisse de poule, I'huile de beurre, les huiles d'animaux marins, en 

particulier de poisson. 

Les aliments, produits cosmetiques ou pharmaceutiques a proteger sont de preference ceux qui 
contiennent de tels corps gras. 
35 Les exemptes suivants illustrent I'invention. Dans ceux-ci. les pourcentages et parties sont en poids, 
sauf indication contraire. 

Exemple 1 

40 Preparation des echantillons 

On prepare des echantitons de 20 g d'huile stabilised par addition de I'ubiquinone CoQio (formula I, n 
= 10) a la quantite indiquee et melange sous agitation, puis on dispose les echantillons dans des boltes en 
fer etame laquees sterilisees de 200 ml a raison de 0,5 g d'huile stabilise d'un lot par bofte. On ferme les 
45 boltes hermettquement et on las entrepose a 37 • C. 

Test d'oxydation acceiere 

On analyse 1'espace de tete des boltes contenant les echantillons apres un certain temps (en j) en 
so determinant ta teneur en pentane et en ethane comma produits de la degradation respectifs des acides 
linoteique et alpha-ltnoienique par I'oxydation, ainsi que la teneur en oxygene residue!. A titre de 
comparaison, on effectue les m§mes analyses avec des echantillons sans antioxydant. On determine les 
teneurs en pentane et en ethane par chromatographic en phase gazeuse et la teneur en oxygene par 
mesure de la suscepttbtlite paramagnetique. 



3 



EP 0 424 679 B1 

Les rgsultats de ce test sont indiqut§s dans tes tableaux 1 et 2 ci-apres: 
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Les r€sultats pr6c£dents montrent clairement Pactivite" antioxydante de C0Q10 dans les huiies de 
poisson et de pdpins de cassis en comparaison avec les mimes huiies sans C0O10. 

45 

Exemple 2 

On precede comme a Pexemple 1 a la mesure des teneurs en pentane, ©thane et oxygene de Pespace 
de tete de boftes de 200 mt contenant 0.5 g d'huile de poisson stabilised avec: 
so 2.1. 0,1% de C0Q10 

2.2 0.1% de C0Q10 et 1% de I6cithine de soja purffiee (Topcithin®, LC) 

2.3 0,1% de C0Q10, 1% deTopcithin® et 1000 ppm (partie par million) d'acido ascorbique (AA) et 
entrepots a 37 'C pendant la duree indiquSe Q) 

A titre de comparaison, on determine les teneurs en pentane. Ethane et oxygene de Pes pace de tete des 
55 boltes contenant Phuile de poisson sans stabilisant (Ci), avec 1000 ppm d'AA (C2) et enfin avec 1000 ppm 
d'AA + 1% de LC (Ca). 
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Les nSsultats obtenus sont indiquSs dans le tableau 3 ci-aprfcs: 
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Les r£suttats pr£c£dents montrent clairement que la combinaison de CoQto, d'AA et de LC aux teneurs 
so utilises procure une protection efficace de I'huile de poisson contre I'oxydation m§me apr&s 41 j 
d'entreposage aJors que. sans stabilisartt (Ci), I'huile de poisson s'oxyde rapidemerrt d&s le 12erhe jour. Par 
ailleurs I'utilisaion d'AA seul (C2) ou en melange avec LC (C3) ne permet plus ta protection de I'huile de 
poisson contre Poxydation a partir du 19eme jour. 

55 Revendlcations 

1. Proc£d£ de protection d'une mature grasse ou d'un produrt alimentaire. cosm£tique ou pharmaceuti- 
que contenant une matiere grasse de I'oxydation, caractensg par le fait que Ton incorpore a la matiere 
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grasse ou au produit alimentaire, cosmetique ou pharmaceutique 0,1 a 5% en poids da coenzyme Q, 
par rapport au poids de matiere grasse. 

2. ProcedS selon la revendication 1 , caracterise* par la fail que Ton incorpore a la matiere grasse ou au 
s produit alimentaire, cosmetique ou pharmaceutique des quantites eflicaces de coenzyme Q, d'acide 

ascorbique et d'emulsifiant nature!. 

3. Precede* selon la revendication 2, caract£ris6 par le fait que Ton incorpore a la matiere grasse ou au 
produit alimentaire, cosmetique ou pharmaceutique un melange contenant, 2,5 a 10% de coenzyme Q 

io et 2,5 a 20% en poids d'acide ascorbique, par rapport au poids d'emulsifiant nature!, de sorte que la 
quantity de coenzyme Q est 0,1 a 5% par rapport au poids de la matiere grasse. 

4. Proceed selon la revendication 1, caracterise par le fait que la coenzyme Q est la coenzyme Q10. 

75 5. Matiere grasse ou produit alimentaire, cosmetique ou pharmaceutique contenant une matiere grasse 
proteg£ de I'oxydation par la mise en oeuvre du precede* selon Tune des revendi cations 1 a 5. 

6. Matiere grasse animate, notamment I'huile d'animaux marins protegee de I'oxydation par la mise en 
oeuvre du proceed selon Tune des revendications 1 a 5. 

20 

7. Huile vegetal e. notamment de pgpins de cassis protegee de i'oxydation par la mise en oeuvre du 
precede" selon I'une des revendications 1 a 5. 

& Utilisation de la coenzyme Q dans un produit alimentaire, cosmetique ou pharmaceutique contenant 
25 une matiere grasse pour la proteger de I'oxydation, a raison de 0,1 a 5% en poids de coenzyme Q, par 
rapport au poids de matiere grasse. 

9. Utilisation de la coenzyme Q en combinaison avec I'acide ascorbique et un emulsifiant naturel dans un 
produit alimentaire, cosmetique ou pharmaceutique pour le proteger de I'oxydation, a raison de 0,1 a 
30 5% en poids de coenzyme Q, par rapport au poids de matiere grasse. 

Claims 

1. A process for the protection of a fat or a food, cosmetic or pharmaceutical product containing a fat 
35 against oxidation, characterized in that coenzyme Q is incorporated in the fat or in the food, cosmetic or 

pharmaceutical product in a quantity of 0.1 to 5% by weight, based on the weight of the fat. 

2. A process as claimed in claim 1 , characterized in that effective quantities of coenzyme Q, ascorbic acid 
and natural emulsifter are incorporated in the fat or in the food, cosmetic or pharmaceutical product. 

40 

3. A process as claimed in claim 2, characterized in that a mixture containing 2.5 to 10% coenzyme Q 
and 2.5 to 20% by weight ascorbic acid, based on the weight of natural emulsifier, is incorporated in 
the fat or in the food, cosmetic or pharmaceutical product so that the quantity of coenzyme Q is from 
0.1 to 5%, based on the weight of the fat. 

45 

4. A process as claimed in claim 1, characterized in that the coenzyme Q is the coenzyme Q t p. 

5. A fat or a fat-containing food, cosmetic or pharmaceutical product protected against oxidation by 
application of the process claimed in any one of claims 1 to 4. 

so 

6. An animal fat, more particularly the oil of marine animals, protected against oxidation by application of 
the process claimed in any one of claims 1 to 4. 

7. Vegetable oil, more particularly black currant seed oil, protected against oxidation by application of the 
55 process claimed in any one of claims 1 to 4. 

a The use of the coenzyme Q in a food, cosmetic or pharmaceutical product containing a fat to protect it 
against oxidation in a quantity of 0.1 to 5% by weight, based on the weight of the fat. 
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9. The use of the coenzyme Q in combination with ascorbic acid and a natural emuteifier in a food, 
cosmetic or pharmaceutical product to protect it against oxidation in a quantity of 0.1 to 5% by weight, 
based on the weight of the fat 

5 Patentanspruche 

1. Verfahren zum Schutz eines Fettes oder eines ein Fett enthattenden Nahrungsmittels oder kosmeth 
schen oder pharmazeutischen Produkts gegen Oxidation, dadurch gekennzeichnet daB man in das Fett 
Oder in das Nahrungsmittel oder kosmetische oder pharmazeutische Produkt 0,1 bis 5 Gew.-% 
10 Coenzym Q, bezogen auf das Fettgewicht, einbringt 

Z Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB man in das Fett oder in das Nahrungsmittel 
Oder kosmetische oder pharmazeutische Produkt wirksame Mengen von Coenzym Q. Ascorbinsaure 
und natUrtichem Emulgator einbringt. 

15 

3. Verfahren nach Anspruch 2. dadurch gekennzeichnet daB man in das Fett oder das Nahrungsmittel 
oder das kosmetische oder pharmazeutische Produkt etne Mischung einbringt, die 2,5 bis 10 Gew.-% 
Coenzym O und 2,5 bis 20 Gew.-% Ascorbinsaure, bezogen auf das Gewicht des natOrlichen 
Emulgators, enthSIt, so daB die Menge an Coenzym Q 0,1 bis 5 %, bezogen auf das Gewicht des 

20 Fetts, betrSgt. 

4. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB das Coenzym Q das Coenzym do ist 

5. Fett oder ein Fett enthaftendes Nahrungsmittel oder kosmetisches oder pharmazeutisches Produkt, das 
25 durch das Verfahren nach einem der AnsprOche 1 bis 4 gegen Oxidation geschQtzt ist. 

6. Tierisches Fett, insbesondere Ol von Meerestieren, das durch das Verfahren nach einem der AnsprO- 
che 1 bis 4 gegen Oxidation geschQtzt ist. 

30 7. Pftanzliches 6l insbesondere von Kernen der schwarzen Johanntsbeere, das durch das Verfahren nach 
einem der AnsprUche 1 bis 4 gegen Oxidation geschUtzt ist 

& Verwendung des Coenzyms Q in einem Fett enthattenden Nahrungsmittel Oder kosmetischen oder 
pharmazeutischen Produkt, um dieses Fett gegen Oxidation zu schOtzen, in einem Anteil von 0,1 bis 5 
35 Gew.-% Coenzym Q, bezogen auf das Fettgewicht 

9. Verwendung des Coenzyms Q in Kombination mit Ascorbinsaure und einem natOrlichen Emulgator in 
einem Nahrungsmittel oder kosmetischen oder pharmazeutischen Produkt zu dessen Schutz gegen 
Oxidation in einem Anteil von 0,1 bis 5 Gew.-% Coenzym Q, bezogen auf das Fettgewicht 
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